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Analiza sposobdow fatszowania réznych gatunkéw mioddéw oraz
opracowanie metody weryfikacji ich skt*adu to cel badan
doktoranta z Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. Jordan
Sycz zajmie sie m.in. badaniem miodéw na kazdym z etapdéw jego
produkcji.

»D0 najpopularniejszych praktyk fat*szowania miodéw zaliczyd
mozna np. dodatek rdznego rodzaju substancji wzbogacajacych
smak i zapach, a takze obnizenia kosztéw produkcyjnych oraz
zastepowania surowcéw wyjsciowych innymi odpowiednikami czesto
gorszej jakosci” — napisano w komunikacie uczelni.

Doktorant Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu Jordan Sycz
chce przyjrze¢ sie blizej sposobom fatszowania mioddw
naturalnych w celu opracowania prostych metod weryfikacji ich
sktadu chemicznego oraz pochodzenia geograficznego. Na projekt
»Analiza zafatszowan sktadu chemicznego oraz pochodzenia
geograficznego naturalnych mioddéw pochodzgcych z terenu Polski
i Europy w odniesieniu do mioddéw wzbogaconych i ziotomiodow za
pomocg technik chromatograficznych sprzezonych z detekcja
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masowg” otrzymat z Narodowego Centrum Nauki grant o wartosci
blisko 210 tys. z*%.

»Sktad chemiczny miodu naturalnego moze ré6zni¢ sie w
zaleznosci od klimatu i warunkéw S$rodowiskowych, sposobu
produkcji czy rodzaju surowca, z ktérego powstat. Niestety,
coraz czesSciej mamy do czynienia z nieuczciwymi praktykami
rynkowymi, polegajacymi przede wszystkim na wzbogacaniu miodow
naturalnych innymi sktadnikami czesto pochodzenia
syntetycznego 1lub celowego ukrywania 1ich pochodzenia
botanicznego, by podnies¢ cene jednostkowg gotowego produktu”
— powiedziat cytowany w komunikacie Jordan Sycz.

Jego zdaniem, metody fat*szowania produktdéw spozywczych sg
coraz bardziej z*ozone i wyrafinowane, a ztozono$¢ chemiczna
matryc miodu utrudnia wykrycie subtelnych zmian w jego
sktadzie.

,0statnio gtosno zrobito sie o zafatszowaniach tzw. miodow
wzbogacanych. To m.in. ziotomiody, gdzie zamiast naturalnie
zebranego pozytku pszczelego, pszczoty karmione sg syropem
cukrowym, dodatkiem hydrolizatéw ziotowych 1lub olejkow
eterycznych wyizolowanych z roslin olejkodajnych. Stwarza to
duze pole do zafatszowan sktadu miodow naturalnych oraz
utrudnia ustalenie pochodzenia botanicznego i geograficznego.
Mato tego, zdarza sie, ze do takich mioddéw dodawany jest
celowo pytek z innej rosliny by utrudnic¢ prawidtowg
identyfikacje” — powiedziat* Sycz.

Naukowiec zajmie sie m.in. badaniem zmian sktadu chemicznego
miodédw na kazdym z poszczegélnych etapdéw jego produkcji i
przetwarzania przez pszczoty oraz réznicami w profilach
lotnych mioddw i wykrywaniem zafatszowan w ztozonych matrycach
miodéw wzbogaconych i ziotomioddw.

~Projekt ma dostarczy¢ takze kompleksowej wiedzy na temat tzw.
zwigzkéw markerowych oraz specyficznych profili chemicznych,
pozwalajgcych na doktadng analize zafatszowan nie tylko w



produkcie koncowym, ale réwniez na etapie wytwarzania, czyli
pozytku pszczelego (pytku, nektaru i spadzi). Przeanalizowane
zostang m.in. miody najczesciej dotkniete nieuczciwymi
praktykami fatszowania takie jak midd rzepakowy, wrzosowy,
gryczany, spadziowy, akacjowy, nawtociowy, faceliowy czy
lipowy” — czytamy w komunikacie.

,Zwienczeniem badan bedzie przygotowanie panelu sensorycznego,
w ktdédrym zostanie zbadana korelacja wptywu wybranych lotnych
zwigzkédw markerowych na smak oraz zapach autentycznych miodéw
naturalnych, oraz mioddéw wzbogacanych i ziotomiodéw” -
powiedziat badacz.
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